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Uniiveraldad

sanruts, 22 OCh 2020

VISTO:

El Expediente EXP-USL: 7328/2021 mediante el cual se solicita la
protocolizacién del Curso de Posgrado: GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD EN
AGROALIMENTOS;

CONSIDERANDO:

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el ambito de la Facultad de
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias del 8 al 23 de octubre de 2021 con un crédito horario
" de 30 horas presenciales y bajo la coordinacion de la Dra. Myriam Liliana GRZONA.

Que la Comision Asesora de Posgrado de la Facultad de Ciencias de
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias recomienda aprobar el curso de referencia.

Que el Consejo de Posgrado de 1a Universidad Nacional de San Luis en su
reunion del 24 de agosto de 2021 analizé la propuesta y observa que el programa del curso,
bibliografia, metodologia de evaluacién y docentes a cargo, constituyen una propuesta de
formacion de posgrado de calidad en su campo especifico de estudio.

Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como
Curso de Posgrado, segln lo establecido en Ordenanza CS N° 35/2016.

Que la RCS N° 400/2020 contiene las decisiones y propuestas de
funcionamiento de las actividades de posgrado en el marco de la situacion sanitaria vigente
COVID - 19, y que esta actividad sec enmarca en las acciones orientadas a continuar y
sostener el dictado de las actividades previstas en cronogramas de estudiantes y propuestas.

Que corresponde su protocolizacion.

Por ello y en uso de sus atribuciones:

EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Protocolizar el dictado del Curso de Posgrado: GESTION DE CALIDAD
E INOCUIDAD EN AGROALIMENTOS del 8 al 23 octubre de 2021 en ¢l ambito de la
Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarlas con un crédito horario de 30 horas
presenciales.

ARTICULO 2°- Protocolizar como docente responsable del curso a la Mgter. Mirta
POSSETTO (DU N.° 14035786) de INTI y Universidad Nacional de San Luis. -
ARTICULO 3°.- Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO de
la presente disposicion.-

ARTICULO 4°.- Comuniquese, insértese en el Libro de Resoluciones, publiquese en el
Digesto Electronico de la UNSL y archivese.-
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| - ANEXO
IDENTIFICACION DEL CURSO |

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias
Agropecuarias

DENOMINACION DEL CURSO: GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD EN
AGROALIMENTOS

CATEGORIZACION: Perfeccionamiento.
FECHA DE DICTADO DEL CURSO: del 8 al 23 octubre de 2021
MODALIDAD DE DICTADO: Presencial.

En caso de que la situacion epidemioldgica por el COVID 19 determinen medidas de
distanciamiento social y no presencialidad en el territorio de la Provincia de San Luis,
clcurso se dictard en formato virtual, utilizando herramientas tecnoldgicas
sincronicas, garantizando la disponibilidad de contenidos, bibliografia, trabajos practicos, y
la posibilidad de ofrecer ‘consultas a los estudiantes. Todas las actividades se llevaran a
cabo haciendo uso de las plataformas Google Meet y Classroom. '

CREDITO HORARIO TOTAL: 30 horas

COORDINADORA: Dra. Myriam Liliana GRZONA (DU N.° 14035518)
EQUIPO DOCENTE |

RESPONSABLE: Mgter. Mirta POSSETTO

PROGRAMA ANALITICO

FUNDAMENTACION:

La poblacién, en general manifiesta una preocupacion constante por la calidad higiénico
sanitaria de los alimentos que consumen. Aunque los alimentos aportan al individuo los
nutrientes necesarios para mantener las funciones vitales, también pueden transmitir
microorganismos, toxinas y contaminantes peligrosos para la salud, que pueden
encontrarse en los alimentos en el momento de su obtencién o incorporarse durante la
manipulacion a través de cada uno de los eslabones de la cadena productiva.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s) son en el tercer milenio, segun la
OMS, el problema de salud publica mas extendido en el mundo y en la mayoria de los
casos son el reflejo del no cumplimiento de las normas de higiene durante la manipulacion
de los alimentos constituyendo un riesgo muy importante para la salud de la poblacion. El
conocimiento y aplicacién responsable de herramientas de calidad como las que se
plantean en este Curso contribuyen a la prevencion de las ETA’s y a la obtencion de
alimentos de calidad e inocuos.
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OBJETIVOS

Los objetivos del curso son que el maestrando:

a) Se familiarice con los Sisternas de Gestion de la calidad e inocuidad alimentaria y pueda
participar en los equipos de trabajo para su implementacion.

b) Pueda Planificar, en base a los conocimientos adquiridos la implementacién de un
Sistema de Gestion de calidad e inocuidad alimentaria

¢) Pueda participar en Auditorias internas de BPA,POES, BPM y HACCP

d) Pueda participar en procesos de certificacion

CONTENIDOS MINIMOS

Principios generales de la seguridad alimentaria. Conceptos de calidad e inocuidad en
alimentos. Seguridad alimentaria. Calidad e inocuidad de los alimentos del productor
primario a los consumidores finales. Peligros quimicos, fisicos y microbioldgicos. Enfoque
peligro- riesgo. Las buenas précticas en establecimientos agropecuarios. Fundamentos de
las buenas practicas agricolas. Referencial técnico global GAP. Buenas practicas de
manufactura- Requisitos generales, Requisitos del establecimiento, produccion,
conservacion y distribucion. Higiene personal. Limpieza y desinfeccion. Andlisis de
peligros y puntos criticos de control -HACCP. Etapas preliminares del Sistema. Formacién
del equipo HACCP. Descripcion, uso y destino del producto. Diagrama de flujo del
proceso. Verificacion in situ. Principios del HACCP. Analisis de peligros y Puntos Criticos
de Control. Limites criticos. Vigilancia. Acciones correctivas. Verificacién. Informacion
documentada. Auditoria. - Tipos. Pasos para la realizacion de Auditorias Internas.
Certificacién voluntaria. Norma ISO 22000:2018.: Sistemas de Gestién de la Inocuidad
Alimentaria. - Requisitos para las organizaciones que integran la cadena alimentaria.
Trazabilidad en las cadenas agroalimentarias.

PROGRAMA DETALLADO:
Unidad Tematica 1:

Principios generales de la seguridad alimentaria. Conceptos de calidad e inocuidad en

4& salimentos. Calidad en la cadena agroalimentaria. Peligros fisicos, quimicos vy

<&
b{ dk@l@@’ \‘2@% microbiolégicos. Enfoque peligro-riesgo. Las buenas practicas en establecimientos
o &&& &V agropecuarios. Buenas practicas agricolas. Referencial técnico Global Gap. Requisitos para
FE su certificacion. Estructura de la Norma IRAM 14101: Objetivos, estructura: ambito de

aplicacion. Aseguramiento integrado de fincas. Etapas, principios y pautas de Ia
implementacién. Puntos de control y criterios de cumplimiento. Requisitos para su
certificacion. Manejo integrado de plagas. Antecedentes. Conceptos. Enfoque agronémico e
industrial: Las plagas mas usuales en la industria. Vectores y enfermedades transmitidas.
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Diferencias entre manejo de plaga y control integrado de plagas. Proceso de diagndsticos y
requerimientos basicos de implementacion. Clasificacion toxicoldgica de los plaguicidas.
Riesgos potenciales.

Unidad Tematica 2:

Buenas practicas de manufactura en la industria agroalimentaria. Importancia de las BPM
como pre-requisito del sistema HACCP y de otros sistemas de inocuidad.
POES-Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento. Normas IRAM 14100 y

Confeccion y utilizacién de manuales y listas de verificacion para la implementacion.
Requisitos de construccion ¢ higiene del establecimiento. Produccién y conservacion y
distribucion. Requisitos de sanidad e higiene personal. Requisitos de higiene en la
elaboracion de alimentos. Programas de limpieza y desinfeccién. POES Procedimientos
Operativos Estandarizados Saneamiento

Unidad Tematica 3:

Analisis de peligros y puntos criticos de control. Antecedentes. Objetivos y beneficios.
Implementacion de HACCP. Etapas preliminares. Formacién del equipo. Descripcion, uso y
destino del producto. Diagrama de flujo del proceso. Principios del HACCP. Anadlisis de
peligros significativos e identificacién de puntos criticos. Niveles objetivos y limites criticos
para cada PCC. Sistemas de vigilancia para cada PCC. Acciones Correctivas y preventivas.
Verificacion. Registros y documentacién Analisis de peligros y puntos criticos de control.
Antecedentes. Disefio e implementacion del sistema HACCP. Norma IRAM 14104,
Objetivos del sistema. Beneficios y dificultades. Prerrequisitos.

Unidad Tematica 4:

Auditorias de HACCP. Definicion. Tipos de auditoria-Actividades de pre-auditoria. Listas
de verificacion. Pasos para la realizacion de una auditoria. Ejecucion de la auditoria.
Introduccion Norma ISO 22000:2018: Sistemas de Gestion de la inocuidad
7 ‘ \ I alimentaria-Requisitos para las organizaciones que integran la cadena alimentaria:
. @W ! ) @@% ‘&&Estrucuu‘a de alto nivel- Objetivo, alcance, definiciones, Contexto y Partes
%(J\ $®\§‘§j®®%%\g interesadas-Liderazgo- Planificacion-  Pensamiento basado en riesgo- Andlisis de
o @‘&&:e‘;\;\) riesgo-Informacién documentada —Actividades de apoyo-Operacion-
%@@}5@@ W Procesos de certificacion. Certificacion voluntaria y obligatoria. Trazabilidad en las cadenas
Agro Alimentarias :

SISTEMA DE EVALUACION:

Evaluacion Continua. Examen Final Escrito, individual que debera ser aprobado con al
menos 6/10.
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BIBLIOGRAFIA

IRAM 14110-1, Buenas Précticas Agricolas-Producciones de origen vegetal- Parte 1-
Requisitos Generales, 2° Edicion, 2019.

http://www.alimentosar‘gentinos.gob.ar, Bentivegan, Marina, Feldman, Claudia, Kaplan R,
Buenas Practicas Agricolas ;

htpp://www.alimentosargentinos.gob.ar, La hora de las Buenas practicas agricolas.

adAGPyA, Resolucion 71/1999, Guia de Buenas précticas agricolas para la produccion
“primaria(Cultivo-cosecha), empacado, almacenamiento y transporte de hortalizas frescas.

SENASA, Resolucién 530/2001, Buenas practicas de higiene agricolas para la produccion
primaria cultivo-cosecha, acondicionamiento y transporte de productos aromaticos.

SENASA, Resolucién 510/2002 - Guia de Buenas Practicas de Higiene, Agricolas y de
Manufactura para la produccion primaria (cultivo-cosecha), acondicionamiento, empaque,
almacenamiento y transporte de frutas frescas.

Resolucién SENASA 323/2009: Se crea la Comisi()n Nacional de BPA-Integracion.

http://www.alimentosargentinos.gov.ar

hitp://www.agrolimpio.com.ar

http://www.minagri.gob.ar, Guia de BPA ¢n vifiedos, Guia de BPA en tomates

http://www.basf.cl- Manual de BPA para fitosanitarios

httr)://www.fao.org ’

http://www.prosap.gov.ar

hﬁn :/ /infoleg.mecbn.gov.ar/Lev 19587-Decreto 617/97

ASQ Food, Drug and Cosmetic Division, HACCP Manual del Auditor de Calidad, (2006),
Editorial ACRIBIA S.A.

International comisién on microbiological specifications for food, Microorganismos de los
alimentos 8. Uso de datos para evaluar el control del proceso y la aceptacién del producto,

S
W @5@’@:%"‘%&@ (2016), Editorial ACRIBIA
BN ¥ . . . -
@@%&&@:\v Wallace Carol, Mortimore Sara, HACCP. Una guia breve para la industria alimentaria,
P N (2019), Editorial ACRIBIA

Consorcio Britanico de Minoristas del Reino Unido (British Retailer Council), Norma
Mundial de Seguridad Alimentaria BRC, VERSION 8§, (2018)

IRAM /ISO 22000 2018 “Sistemas de Gestion de Inocuidad Alimentaria”
FSSC 22000: Certificacion de Seguridad Alimentaria, Version 5, (2019)
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IRAM 14110-1, Buenas Préacticas Agricolas-Producciones de origen vegetal- Parte 1-
Requisitos Generales, 2° Edicion, 2019.

Bentivegan, Marina, Feldman, Claudia, Kaplan R, Buenas Practicas Agricolas
htpp://www.alimentosargentinos.gob.ar, La hora de las Buenas practicas agricolas.
CARACTERISTICAS DEL CURSO

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION: Egresados con titulo
\_szsainiversitario de grado de 4 afios o mas interesados en la tematica del curso y profesionales
5%43", pertenecientes a la siguientes carreras: Licenciado en Bioquimica, Farmacéutico,
Licenciado en Quimica, Ingeniero Agréonomo, Médico Veterinario, Ingeniero en
Alimentos, Ingeniero Quimico, Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia
Molecular, Licenciado en Ciencias Biologicas, Licenciado en Nutricion, Ingeniero
Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia. Se consideraran, en todos los casos titulos
equivalentes siempre que cumplan con los requisitos de la normativa de posgrado de la
Universidad Nacional de San Luis.

CUPO: 30 personas

PROCESO DE ADMISION: Serd definido por Coordinacién Académica, en orden de
inscripcidn con requisitos cumplidos hasta completar el cupo.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES:

Tipo de actividad Docente/s Ambito/plataforma
Fecha ] responsable/s de la ..
| /temas a desarrollar . digital
actividad

08/10/2021 | Unidad 1 Possetto Google meet 0 Zoom
09/10/2021 | Unidad 2 Possetto Google meet o Zoom
22/10/2021 | Unidad 3 Possetto Google meet 0 Zoom
23/10/2021 | Unidad 4 Possetto Google meet 0 Zoom

\ /1 LUGAR DE DICTADO: Google meet 0 Zoom
s : )/ FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROBADOS:
\Qﬁpj %@ Z{;@ Ndiciembre de 2021.
‘ :\rh@ ’@L\E\) FINANCIAMIENTO DEL CURSO
®¢z§@§° & COSTOS: Honorarios docentes »
FUENTES DE FINANCIAMIENTO: el curso se financia mediante aranceles
ARANCEL GENERAL: pesos cuatro mil ($4500)
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BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: se realizard un descuento del 40 %, por lo que el
arancel final sera de pesos dos mil sctecientos ($2700)
BECA AL ESTUDIANTE DE LA UNSL: Para los alumnos de la Maestria en Ciencia y
Tecnologia de Agroalimentos, inscriptos en las cohortes 2014 y 2016, se realizara un
descuento del 100 %, por lo que sera gratuito en este caso.
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